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Le contenu généré par l’IA peut être incorrect.]  Pour 8 Croquants-Gourmands
- 280 g de blancs de poireaux
- 275 g de saumon ou de truite fumés
- 130 g de crevettes décortiquées
- 4 œufs
- 200 g de crème fleurette (ou crème de coco)
- 2 càs d'aneth ciselé
- Piment d'Espelette
- huile d'olive
- sel & poivre du moulin

1 moule à cake de 26 cm x 10 tapissé de papier cuisson
Préchauffage du four à 180°C [image: Position four chaleur tournante _png]

Nettoyer les blancs de poireaux et les émincer.
Les faire suer à couvert sans coloration dans un filet d'huile chaude et 3 cuillerées à soupe d'eau et une pincée de sel pendant une quinzaine de minutes.
Réserver et laisser refroidir.
Couper le saumon ou la truite en dés.
Couper les crevettes en morceaux.
Mélanger les œufs et la crème dans un saladier.
Ajouter les poireaux, le saumon et les crevettes.
Saler légèrement, poivrer et intégrer l'aneth et une bonne pincée de piment d'Espelette.
Mélanger et rectifier l'assaisonnement si nécessaire.
Verser la préparation dans le moule.
Enfourner pour 40 minutes.
Laisser refroidir avant de retirer délicatement le papier cuisson.
Découper en tranches et servir froid.
J'ai accompagné d'une sauce faite tout simplement de crème battue avec du citron.
La terrine bien couverte se conserve 4 jours au réfrigérateur ou se congèle sans problème.
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